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Einleitung

Frische und saisonale Zutaten sind der Schlissel zu einer gesunden Ernahrung, und die Weihnachtszeit ist die
perfekte Zeit, um mit | Love Fruit & Veg from Europe kreativ zu werden. Unsere Rezepte zelebrieren saisonale
Produkte und bieten tGberraschende Wendungen fir luxuriose Abendessen und schnelle Wintergerichte.

Tagliatelle Mit Basilikumcreme Und Gorgonzola - Ein lockeres Nudelgericht, eine schnelle Zubereitung verbunden
mit einer Geschmacksexplosion, bei der die Lebendigkeit des Basilikums im Vordergrund steht.
Kiirbisbliiten-Reibekuchen - Unwiderstehlich knusprige Leckerbissen, die im Handumdrehen zubereitet sind.
Steinpilze Mit Gebratenen Roten Garnelen, Rosé-Sekt, Sellerie Und Zitronengras - Eine festliche Interpretation der
klassischen italienischen Kombination ,Mare e Monti“ (Meer und Berge), verfeinert mit prickelndem Rosé und
einem Spritzer Zitrone.

Pasta Mit Artischocken, Thunfisch Und Oliven - Die erdigen Aromen des Winters kommen in diesem herzhaften
Gericht zur Geltung, das frische Artischocken mit Grundnahrungsmitteln aus dem Vorratsschrank kombiniert.
Steinbutt auf Pizza mit Tomaten DOP Piennolo und Oregano - Ein frischer Auftritt fir einen exzellenten Fisch, der
die italienischen Klassiker Tomaten und Mozzarella mit eleganter Einfachheit neu interpretiert.

Biskuitkuchen Mit Kase Und Petersilie - Ein raffiniertes Finale, dieser appetitliche Kuchen bietet eine Alternative zu
den traditionellen Gppigen Desserts, mit genau der richtigen Balance zwischen herzhaft und suls.
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UNSERE REZEPTE FUR WEIHNACHTEN UND
NEUJAHR

Wenn Sie lhrem Weihnachts- und Neujahrsmeni einen Hauch von Farbe verleihen wollen, finden Sie bei | Love Fruit &
Veg from Europe eine Reihe neuer, origineller und nahrhafter Rezepte, die die besten Produkte der Saison in den

Vordergrund stellen.
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GENIESSEN SIE UNSERE BESTEN AUSWAHLEN




SAISONALE REZEPTE

TAGLIATELLE MIT BASILIKUMCREME UND
GORGONZOLA

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Portionen: 4

ZUTATEN:

150 g Basilikum, plus ein wenig mehr zum Garnieren
1 Knoblauchzehe, gehackt

2 Essloffel natives Olivenol extra, oder nach Bedarf
300 ml Schlagsahne

150 g Gorgonzola

500 g Tagliatelle

4 Essloffel Pinienkerne
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TAGLIATELLE MIT BASILIKUMCREME UND GORGONZOLA

Zubereitung:

Die Enden der Basilikumstangel abschneiden, die Blatter und Stiele grob
hacken oder zerkleinern und zusammen mit dem Knoblauch und dem
Olivendl in einen Mixer geben. Mixen, bis eine dicke griine Paste entsteht.
Gegebenenfalls mehr Olivendl hinzufliigen. Nach Belieben wiirzen und
beiseite stellen. Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen.

In der Zwischenzeit die Sahne in eine groRe Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze erhitzen, bis sich Blasen am Rand bilden und die Sahne heil ist. Vom
Herd nehmen. Den Gorgonzola in kleine Stiicke zerbrdckeln und in die Sahne |
geben; nicht umrihren, sondern in der heillen Sahne schmelzen lassen. Die :
Nudeln abgieBen und etwa eine Tasse Kochwasser aufbewahren. Die Nudeln
in die heilRe Sahne geben und bei mittlerer Hitze schwenken, bis alle Nudeln
mit der Sauce bedeckt sind. Wenn die SoRe zu dick ist, etwas Kochwasser
hinzuflgen.

Das beiseite gestellte Basilikumpiiree zu den heiBen Nudeln geben, gut
umriihren, wiirzen und sofort servieren, groRziigig mit Pinienkernen und den
zusatzlichen Basilikumblattern bestreuen.

Kichentipp: Um die Farbe des Basilikumplirees hervorzuheben, konnen auch
griine Fettuccine verwendet werden.
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KURBISBLUTEN-REIBEKUCHEN

Schwierigkeitsgrad: einfach
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Portionen: 4

ZUTATEN:

12 Kirbisbliten

200 g italienisches 00-Mehl oder Weizenmehl
Typ 405

Sprudelwasser, je nach Bedarf

1 Ei

1 Essloffel natives Olivendl extra

Natives Olivendl extra zum Frittieren, je nach
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KURBISBLUTEN-REIBEKUCHEN

Ein wunderbares Gericht, das Erwachsene und Kinder
gleichermafien begeistern wird! Und nicht nur, weil es frittiert,
sondern weil es mit verlockenden und késtlichen Zutaten
zubereitet wird! Das Geheimnis dieser Reibekuchen besteht
darin, das Ol auf die richtige Temperatur zu erhitzen, damit
das Gemiise beim Frittieren vollstéindig mit dem Teig
verbunden bleibt und nicht auseinanderfdllt. Sie werden von
ihrem siifsen, delikaten Geschmack begeistert sein!

ZUBEREITUNG:

Zuerst die Kirbisbliten waschen.

Fiir den Teig das Mehl mit dem kohlensaurehaltigen
Mineralwasser, dem Ei und 1 Essloffel nativen Olivenol extra
verquirlen.

Dann die Kurbisbliten in ein wenig Mehl und anschlieRBend in
der Teigmischung rollen.

Nach dem Eintauchen die Kirbisbliten frittieren und sofort
servieren.
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STEINPILZE MIT GEBRATENEN ROTEN
GARNELEN, ROSE-SEKT, SELLERIE UND
ZITRONENGRAS

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Portionen: 4

ZUTATEN:

350 g geputzte Steinpilze

% Glas trockener WeiRwein

600 g rote Garnelen

1 Knoblauchzehe

% Glas Rosé-Sekt

1 Stange Staudensellerie

Saft von % Zitrone

Natives Olivendl extra, je nach Bedarf
Salz, zum Abschmecken

Pfeffer, nach Belieben

ein paar Salbeiblatter (optional), zum Garnieren D o Bl ENJOY
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STEINPILZE MIT GEBRATENEN ROTEN
GARNELEN, ROSE-SEKT, SELLERIE UND
ZITRONENGRAS

Hier vereinen sich Meer und Wald, um lhren Gaumen zu
erfreuen. Der Rosé-Schaumwein bringt Harmonie in das
Gericht und die zitronige Note des Zitronengrases wird
Ilhren Gaumen verfiihren.

ZUBEREITUNG:

Die Steinpilze in Scheiben schneiden und in nativem
Olivenol extra und dem Weillwein anbraten; mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

In einer anderen Pfanne die roten Garnelen in nativem
Olivendl extra mit dem Knoblauch anbraten. Wenn sie fast
gar sind, den Sekt dazugeben und verdampfen lassen.
Die Selleriestange und den Zitronensaft in einen Mixer
geben und pulsieren; die Sauce auf den Tellern verteilen.
Zuerst die Steinpilze, dann die roten Garnelen anrichten
und nach Belieben mit ein paar frittierten Salbeiblattern
garnieren. Guten Appetit!
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PASTA MIT ARTISCHOCKEN, THUNFISCH UND
OLIVEN

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 35 Minuten
Portionen: 4

ZUTATEN:

4 Kugelartischocken (1,3 kg)

2 Essloffel kaltgepresstes Olivenol

Schale und Saft von 1 Zitrone

250 g Vollkorn-Penne-Nudeln

200 g Thunfischsteak aus der Dose in Olivenol
50 g entsteinte schwarze Oliven, in Scheiben
geschnitten

Y% x 25g Packung Petersilie, grob gehackt
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PASTA MIT ARTISCHOCKEN, THUNFISCH UND OLIVEN

ZUBEREITUNG:

Die harten Blatter vom Boden der Artischocken entfernen und die
Stiele abschneiden. In einem grofRen Topf mit kochendem Wasser je
nach Grol3e der Artischocken 20-25 Minuten kochen. Wenn sich ein
Blatt in der Mitte leicht |6sen lasst, sind die Artischocken gar. Aus
dem Wasser nehmen und umgedreht abtropfen lassen.

Die Blatter herausnehmen und das Fruchtfleisch vom Blattansatz
abkratzen. Den faserigen Stiel mit einem Teel6ffel entfernen und
wegwerfen, so dass das Artischockenherz zum Vorschein kommt.
Die Herzen in Scheiben schneiden und in Ol und Zitronensaft
marinieren.

In der Zwischenzeit die Nudeln nach Packungsanweisung kochen,
abgieRen und etwas Kochwasser aufbewahren. Den Thunfisch mit
dem OI, den Oliven, der Petersilie und den marinierten Herzen
sowie der Marinade mit den Nudeln und etwas Kochwasser
mischen. Nach Belieben wiirzen und servieren.

Tipp: Statt Thunfisch aus der Dose auch frischen Lachs oder Tofu
verwenden.
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STEINBUTT IN PIZZA MIT EINEM
REGENBOGEN AUS PIENNOLO-TOMATEN
UND OREGANO

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Portionen: 4

ZUTATEN:

600 g geputzte Steinbuttfilets

Natives Olivenol extra, nach Geschmack
450 g gemischt Kirschtomaten (Piennolo, gelbe und
griine Datterini)

15 g getrockneter Oregano

30 g gesalzene Kapern

60 g entsteinte Taggiasca-Oliven

100 g Mozzarella (Buffel- oder Fiordilatte-)
Getrocknete Tomaten, je nach Geschmack
Ein paar Blatter Basilikum und Petersilie
Salz, zum Abschmecken

WeiRer Pfeffer, nach Geschmack [NJOY
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STEINBUTT IN PIZZA MIT EINEM REGENBOGEN AUS
PIENNOLO-TOMATEN UND OREGANO

Die Knusprigkeit der Steinbuttfilets passt perfekt zu den
saftigen Tomaten, eine Gaumenfreude!

ZUBEREITUNG:

Die Steinbuttfilets mit etwas nativem Olivendl extra auf ein
Backblech legen, die in Spalten geschnittenen verschiedenen
Tomatensorten, Oregano, Kapern und Taggiasca-Oliven
hinzufligen. Bei 180 °C fiir etwa 6-7 Minuten backen. In der
Zwischenzeit den Mozzarella in Wiirfel und die getrockneten
Tomaten in kleine Stiicke schneiden und aus einigen
feingehackten Basilikumblattern und der Petersilie sowie 3
Essloffeln Olivendl ein frisches Pesto zubereiten. Den Steinbutt
aus dem Ofen nehmen und auf jeden Teller ein Filet mit
Kirschtomaten, Oregano, Kapern und Oliven legen.

Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mozzarella,
sonnengetrockneten Tomaten und frischem Pesto garnieren.
Guten Appetit!
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BISKUITKUCHEN MIT KASE UND PETERSILIE

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Portionen: 4

ZUTATEN:

80 g Petersilienblatter (ohne Stangel)

15 g Minzblatter

83 g natives Olivendl extra

145 g italienisches 00-Mehl oder Weizenmehl Typ 405
10 g Speisestarke

8 g Vanillebackpulver fir Kuchen

2 extragroRe Eier

180 g Zucker

4 Essloffel geriebener Kase (Parmesan oder Grana)
eine Prise Salz

Schlagsahne, zum Servieren
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BISKUITKUCHEN MIT KASE UND PETERSILIE

ZUBEREITUNG:

Ein Viertel der Petersilie und Minze in einen Mixbehdlter geben und auf
niedriger Stufe plrieren. Die Geschwindigkeit langsam erhéhen und den Rest
der Petersilie und Minze hinzugeben. Die Halfte des nativen Olivendls extra
hinzugeben, langsam in den Behalter traufeln und bei mittlerer Geschwindigkeit
weitermixen, bis ein glattes Pliree entsteht. Dann den Rest des nativen Olivendls
extra hinzufliigen und weitere 10 Sekunden mixen. Das Piiree sollte fliissig und
samtig sein. Das Plree in eine Schissel geben und in den Kiihlschrank stellen.
Fir den Kuchen Mehl, Maisstarke, Backpulver und eine Prise Salz in einer
Schiissel vermengen und beiseitestellen. In der Kichenmaschine die Eier mit
dem Zucker bei hoher Geschwindigkeit aufschlagen, bis die Masse dick und
schaumig ist und eine hellgelbe Farbe hat. Die Geschwindigkeit verringern und
das Petersilienpiree hinzufligen. Den geriebenen Kase hinzugeben und erneut
mischen. Nun die Mehlmischung zugeben und so lange mischen, bis alles
vollstandig vermischt ist. Eine 26 cm groRe Gugelhupfform einfetten oder mit
Backpapier auslegen, die Kuchenmischung einfiillen und bei Bedarf mit einem
Spatel glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C (Umluft) ca. 25/30
Minuten backen (mit Alufolie abdecken, falls die Oberseite braun werden sollte).
Den Kuchen nach der Halfte der Zeit im Ofen wenden, die Temperatur etwas
absenken und weitere 5/8 Minuten backen. Mit einem SpieR prifen, ob der
Kuchen durchgebacken ist. Der Kuchen sollte abkiihlen, bevor er gestiirzt wird.
Mit Schlagsahne fillen und mit einem Zweig Petersilie garnieren.
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SOCIAL MEDIA

Folge uns auf unseren sozialen Medien: Hashtag:
#lLoveFruitAndVegFromEurope

Instagram #EnjoyltsFromEurope

Facebook #lLoveFruitAndVeg

You Tube
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